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La pr6sente invention concerne une composition alimentaire. ^ base 
de mati^re issue du lait. sous la forme d'une Emulsion huile dans eau. 

Elle concerne plus particuli^rement les compositions laitidres 
ferment6es. notamment les yoghourts. les crimes fraiches ou les 

5 sp6cialit6s laiti^res. 

Aujourd'hui. une proportion importante de la population souhaite 
r6duire ou maintenir son poids corporel tout en conservant une alimentation 
normale et vari6e. De plus, le maintien du poids corporel doit &tre assur6 
tout en favorisant la masse musculaire au detriment de la masse adipeuse. 
10 Les isomdres actifs des acides linol6iques conjugu6s (CLA) sont 

connus pour exercer une action positive pour r6duire I'assimilation des 
graisses chez les mammif6res, notamment chez les humains. 

lis sont 6galement connus pour augmenter ou pr6venir la diminution 
de la quantit6 de prot6ines chez les mammif^res. notamment les humains. 
15 Les isomdres actifs des acides llnol6iques conjugu6s se pr6sentent 

sous la forme d'un melange comprenant principalement I'acide 9, 11- 
octadecadi6noTque et Tacide 10, 12-octad6cadi6noTque. 

La demande de brevet WO-A-36/06605 d6crit une m6thode pour 
diminuer les graisses chez les mammifdres consistent ^ administrer une 
20 quantit6 efficace d'acides linol6iques conjugu6s. 

De tels acides sont ajout6s S raison de 0.01 % S 2.0 % dans les 
emulsions eau dans huile en remplacement de 0,5 ^ 2 % de huile 
normalement pr6sente dans ces 6mulsions. 

De m§me. la demande de brevet WO-A-97/461 1 8 d6crit un aliment 
25 diet6tique pour les humains contenant 0,5 % ^ 1 % en poids de CLA dans la 
composition di6t6tique. Les compositions di6t6tiques peuvent §tre 
administr6es par voie parent6rale ou orale. Dans ce dernier cas, il s'agit de 
compositions ^ base d'huile et de prot6ine v6g6tale ou de prot6ine issue 
des oeufs. 

30 Dans les formulations parent6rales. les CLA sont sous forme de 

triglycerides alors que dans les compositions orales, les CLA sont sous 
forme libre. 
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La demande de brevet WO-A-94/16690 d6crit 6galement une 
composition di6t6tique suppl6ment§e. d raison de 0.1 d 2 % en poids de 
celle-ci. avec des acides linol6iques conjugu6s. iVIais ces cxDmpositions sont 
destin6es ^ amdliorer la prise de poids des animaux. 
5 Le brevet US 5 430 066 d6crit une composition alimentaire pour les 

humains ou les animaux, souffrant d'anorexie ou de perte de poids suite d 
une stimulation immune. suppl6ment6e de la nourriture avec des acides 
linolSiques conjuguds. 

La demande de brevet WO-A-97/46230 d6crit une m6thode pour 
10 maintenir un niveau existant de matifere grasse dans le corps et maintenir le 
poids de Tindividu ^ Taide d'acides linol6iques conjugu6s (CLA). Cette 
methode consiste S ajouter S des aliments du type margarine une dose 
efficace de CLA. 

Enfin, la demande de brevet EP-A-779 033 d6crit une p&te d 6taler ^ 
15 base de graisse du type margarine, c'est-S-dire une 6mulsion eau dans 
huile. dans laquelle la phase grasse comprend 0.05 ^ 20 % d'acide 
linol6ique conjugu6. 

Une telle composition permet d'am6liorer le profil lipidique du sang. 

Par ailleurs. on sait que les acides linol6iques conjugu6s sont 
20 pr6sents naturellement dans les produits laitiers en faible quantit6. Cette 
teneur varie de 0,07 % dans les yogourts S 0.20 % dans certains fromages 
dont le taux d'extrait sec est 6lev6 (cf. H. LIN et al. J. Dairy Sci 78.2358- 
2365). 

Les produits laitiers ^ base d'une 6mulsion hulle dans eau pr6sentent 
25 un taux de matidre grasse g6n6ralement inf6rieur ^ 50 %. 

Ces 6mulsions huile dans eau peuvent dtre non ferment6es comme 
les laits 6cr6m6s. les laits demi-6cr6m6s, les laits partiellement 6cr6m6s. 
entiers, les condens6s, L'6mulsion peut 6galement fetre sous la forme d'un 
produit laitier ferment6. Notamment les fromages frais. les yaourts ou 
30 assimil6s et autres produits laitiers femnent6s. 
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II serait souhaitable de proposer aux consommateurs un produit 
alimentaire laitier sous la forme d'une 6mulsion huile dans eau qui puisse 
s'int6grer ^ une di^te quotidienne en assurant ^ celui-ci le maintien du poids 
corpore! tout en favorisant la masse musculaire au d6triment de la masse 
5 adipeuse. 

De fa^on inattendue, on a trouv6 que les acides linol6iques 

conjugu6s sous forme lipophile pouvaient 6tre incorpor6s d des produits 

laitiers sous la forme d'une 6muIsion huile dans I'eau et r6pondre au but 

que se propose d'atteindre la pr6sente invention. 
10 De fagon inattendue encore, on a trouv6 que les acides linol6iques 

conjugues pr6sentaient une excellente stabilit6 dans les produits laitiers tels 

qu'ils seront d6crits ci-apr6s. 

L'objet de la pr^sente invention est de proposer un produit laitier 

suppl6ment6 en une quantit6 efTicace d'acide linol6ique conjugu6 qui 
15 s'intdgre ^ une di6te quotidienne et qui pr6sente un taux de mati6re grasse 

inf6rieur 6 50 % en poids, 

Selon I'invention. la composition alimentaire, d base de matidre issue 

du lait, sous la forme d'une 6mulsion huile dans eau, 6ventuellement 

foisonn6e est caract6ris6e en ce que le taux de mati6re grasse est infdrieur 
20 6 50 % en poids et en ce qu'elle comprend une quantit6 efficace d'un ou 

plusieurs isomdres actifs des acides linol6iques conjugu6s (CLA) sous la 

forme est6rifi6e. 

Une quantity efficace de CLA selon I'invention se d6finit par rapport S 
rapport journalier qui se situe ^ 4 g environ d'isomferes actifs de CLA/jour. 
25 Get apport journalier exprim6 en pourcentage de poids du produit 
correspond suivant le type de produit alimentaire ^ une teneur de 1 ^15% 
de CLA actifs, de pr6f6rence une teneur comprise entre 1,5 et 13 % de 
CLA actifs. 

Avantageusement, 20 ^ 50 % en poids de la matidre grasse, de 
30 pr6f6rence 20 6 40 % notamment environ 30 % est constitu6e des isom6res 
actifs CLA. 
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De pr6f6rence. les isom^res actifs des acides linol6iques conjugu6s 
(CLA) sont sous forme de triglycerides. Ces isom^res actifs sont obtenus de 
mani6re connue. 

Habituellement. les acides linol6iques sont sous la forme d'un 
5 melange comprenant au moins 50 % des isom6res actifs des acides 9. 1 1- 
octadecadi6noiques et/ou l0.12-octadecadi6noTques. le reste du m6lange 
peut 6tre constitu6 de diverses huiles v6g6tales ^ base d'acides en Ci6 ^ 

C20 satur6s ou insatur6s. 

Avantageusement, la composition alimentaire pr6sente un taux de 
10 mati6re grasse total compris entre 1.5 et 35 % en poids. de pr6f6rence 
compris entre 4 et 33 % en poids. cette mati^re grasse comprenant 
notamment la matidre grasse issue du lait. les isom6res actifs CLA sous 
forme est6rifi6s, 6ventuellement d'autres huiles v6g6tales. 

Les acides linol6iques conjugu6s peuvent se presenter sous une 
15 forme plus ou moins purifi6e. Une forme commercialement accessible 
comprend de 56 6 67 % d'isomdres actifs des acides lino!6iques 
conjugu6s ; 19 ^ 34 % d'acide ol6ique ; 2^9% d'acide rmol6ique. ces 
acides 6tant sous la forme de triglycerides. Comme melange on cite par 
exemple le Selin® CLA-TG commercialis6 par GRONAU-ILLERTISSEN 
20 GmbH ou le CLA commercialism par NATURAL LIPIDS. 

En g6n6ral. ladite composition pr6sente une activit6 de I'eau 
comprise entre 0.65 et 0.99. de pr6f6rence entre 0.75 et 0,99 
avantageusement sup6rieure 1 0.90 et un pH acide ou neutre. 

L'activit§ de i'eau d'un produit est une notion qui est bien connue 
25 dans le domaine alimentaire. cette mesure (en abr6g6 Aw) mesure la 
disponibilit6 de I'eau dans un produit. Dans la plupart des cas. cette activit§ 
de I'eau n'est pas proportionnelle ^ la teneur en eau du produit. 

A titre d'exemple. un yaourt aux fruits comporte 82 % d'eau et 
possdde une Aw 6gale^ 0.99; le fromage frais contient 16 % d'eau et 
30 possdde une Aw 6gale S 0,99. 
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Les m6thodes permettant la mesure de I'Aw d'un produit sont 
connues de rhomme du metier. 

Les produits laitiers peuvent 6tre ferment6s ou non. II peut s'agir 
notamment de produits laitiers frais ferment6s. 

Par produit laitier frais ferment6, on entend una base laitidre qui suite 
^ un ensemencement par des bact6ries lactiques a 6t6 ferment6e, puis 
m6lang6e avec des autres ingredients pour conduire au produit laitier frais 
ferment6. Ce produit laitier frais ferment6 conserv6 entre 4 et lO'C. 
pr6sente encore des bact6ries vivantes. de pr6f6rence encore au moins 10^ 
I ^10^ bact6ries vivantes par ml pendant 4^6 semaines. 

De preference, le produit laitier fermente est choisi dans le groupe 
constitue par les fromages frais. les crimes fralches, les sp6cialit6s 
laitieres, les yaourts ou assimll6s et autres produits laitiers ferment6s 
contenant seuls ou en m6lange des bact§ries lactiques vivantes, telles que 
5 S. thermophilus, L. bulgaricus. L acidophilus. L. bifidus, L lactococcus et 
Leuconostoc. 

Par produit laitier non fermente. on entend les laits 6cr6m6s, les laits 
demi-6cr6m6s. les laits partiellement 6cr6m6s. entiers. les condenses. 

La composition peut 6galement contenir un ou plusieurs sucres. 
0 Cette presence peut am61iorer notamment la qualite gustative. 

Afin d'ameiiorer les caract6ristiques de fraicheur et de fondant de la 
composition, le taux de foisonnement de la composition est de preference 
superieure 6 30 %. de preference de 100 ^ 250 %. Le foisonnement est 
assure par injection d'un gaz inerte. Dans certains cas. le taux de 
25 foisonnement pourra atteindre ou depasser 300 %. La composition pourra 
comprendre 6galement des additifs tels que des emulsifiants, des ar6mes et 
un agent stabilisant le foisonnement. 

II est egalement possible d'incorporer un ou plusieurs stabilisants tels 
que la gelatine, le guar, le xanthane, la pectine de 0,2 % 6 2 % pour 
30 permettre d'obtenir un produit plus cremeux et plus stable dans le temps. 
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La composition peut 6galement §tre enrichie en ardme et/ou charge 
solide alimentaire bien connue. Parmi les charges solides. on cite 
notamment les pr6parations de fruits, les particules de chocolat (p6pites). 
les c6r6ales, les noisettes. 
5 Le pH est avantageusement compris entre 4 et 5 pour un produit 

laitier ferment6. 

Selon une variante pr6f6r6e. la composition est ferment6e et est 
choisie dans le groupe constitu6 par les yogourts ou les crimes fralches. 

Selon une autre variante pr6f6r6e, la composition alimentaire est 
10 form§e d'un yogourt dont ractivit6 de I'eau est comprise entre 0,95 et 0.99 
comprenant en pourcentage en poids : 

- lait 6cr6m6 70 d 80 

. mati6re grasse laitiSre 1 10, avantageusement 1 ^ 3 

. isom^res actifs des CLA 1 S 3, de pr6f6rence 1 ,6 % environ 
1 5 - sucres 1^6 

- huile v6g6tale 0^2% 

- autres additifs 5 S 20. 

Selon une autre variante, la composition alimentaire est form§e d'une 
cr§me fratche dont I'activit6 de I'eau est comprise entre 0,95 et 0,99 
20 comprenant en pourcentage en poids : 

- lait 6cr6m6 40 S 60 

- matidre grasse laitidre 5 ^ 35, avantageusement 5 ^ 20 

- huile v6g6tale 0 S 10 

- isomferes actifs des CLA 5^1 3, de pr6f6rence 1 0 % environ. 

25 Les inventeurs ont constat6 que la proportion de CLA actif 6tait 

stable dans les produits alimentaires conformes ^ I'invention. La teneur en 
CLA est stable au cours du traitement ihermique. La teneur totale en CLA et 
la proportion en isom6res actifs reste la mfeme. De plus ractivit6 des 
ferments lactiques au cours de la fermentation du yoghourt ou de la 

30 maturation de la cr6me n'affecte pas la teneur n CLA, en particulier des 
isomSres actifs du produit fini. 

Les exemples ci-apr6s illustrent les diff§rentes variantes de 

invention. 
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Exemple 1 

Le tableau ci-dessous comprend la formule d'un yoghourt conforme ^ 
rinvention. 



Ingr6dients 


Cr6me Yaourt E 


Lait 0% MG 


75.18 


Cr^me 400 


4.6 


Selin CLA-TG (*) 


2.7 


Cas6inate Na 


1.513 


DOMO 400 


1.513 


Sucre 


3.5 


Sirop de vanille 


11 


Total 


100 


MG laitidre (%) 


1.88 


MG totals (%) 


4.58 


CLA-TG (%) 


1.62 


Consommation produit (g/j) 


250 


Consommation CLA (g/j) 


4.05 



Le Selin® CLA-TG comprend 56 S 67 % de CLA. le restant 6tant 
constitu6 d'acide en Ci6 ou Cie satur6 ou insatur6. notamment 19 ^ 34 % 
d'acide ol6ique, 2^9% d'acide linol6ique, jusqu'S 3 % d'acide st6arique. 

Le lait ^ 0% de MG standardise en prot^ines est m§lang6 avec de la 
mati^re grasse laitidre additionn6e de CLA. Le mix, §ventuellement sucr6 
subit un traitement thermique de pasteurisation ^ gS^'C pendant 5 S 10 min. 
Le mix pasteuris6 est homog6n6is6. puis refroidi jusqu'S la temp6rature de 
fermentation. On ensemence avec un ferment lactique thermophile. La 
fermentation est poursuivie jusqu'S atteindre un pH compris entre 4.5 et 4.7 
^ une temperature comprise entre 38 et 42**C. 

Aprds d§caillage, le produit est liss6 puis refroidi jusqu*^ 20*'C. Le 
produit fini peut-fetre additionn6 de d'ardme ou preparation de fruits. Le 
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produit est conserve ^ une temperature de 4 S 10**C pendant une dur6e de 
28 jours. 

Exemple 2 

La tableau ci dessous comprend la formule d'une cr6me matur6e 
conforme ^ ('invention. Le produit est pr6par6 comme dans Texemple 1, ^ 
rexception du ferment lactique qui est m6sophile. La fermentation est done 
conduite ^ une temp6rature comprise entre 18 et 30*^0. 



Ingr6dients 


Cr6me fralche E 


Lait 0% MG 


50.5 


Cr6nne 400 


32.5 


Selin® CLA-TG (*) 


17 


Total 


100 


MG Iaiti6re (%) 


13.03 


MG totale (%) 


30.03 


CLA-TG (%) 


10.2 


Consommation produit (g/j) 


40 


Consommation CLA (g/j) 


4.08 
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REVENDICATIONS 

1. Composition alimentaire, ^ base de matifere issue du lait. sous la 
forme d'une 6mulsion huile dans eau, 6ventuellement foisonn6e, 
caract6ris6e en ce que le taux de mati^re grasse est inf6rieur ^ 50 % en 

5 poids et en ce qu'elle comprend une quantit6 efficace d'un ou plusieurs 
isom6res actifs des acides linol6iques conjugu6s (CLA) sous la forme 
est6rifi6e. 

2. Composition alimentaire selon la revendication 1, caract6ris6e en 
ce qu'elle comprend 1 S 15 %, avantageusement 1,5 ^ 13 % d'un ou 

10 plusieurs isom6res actifs des acides linol6iques conjugu6s (CLA) sous la 
forme est6rifi6e. 

3. Composition alimentaire selon Tune des revendications 1 ou 2. 
caract6ris6e en ce que les isom6res actifs des acides linol6iques conjugu6s 
(CLA) sous la forme est6rifi6e sont choisis dans le groupe constitu6 par 

1 5 I'acide 9,11 -octadecanoTque. j'acide 1 0, 1 2-octadecanoTque. 

4. Composition alimentaire selon I'une des revendications 1^3. 
caract6ris6e en ce qu'elle comprend un m6lange d'isom6res actifs des 
acides linol6iques conjugu6s (CLA) sous la forme est§rifi6e comprenant des 
acides 9,11-octadecanoYque et/ou 10,12-octadecanoTque. 

20 5. Composition alimentaire selon I'une des revendications 

pr6c6dentes, caract6ris6e en ce que les isomdres actifs des acides 
linoI6iques conjugu6s (CLA) sont sous forme de triglycerides. 

6. Composition alimentaire selon Tune des revendications 
pr6c6dentes, caract6ris6e en ce qu'elle comprend en pourcentage en poids 

25 1.5^ 35 % de matidre grasse, avantageusement 4 d 33 %. 

7. Composition alimentaire selon Tune des revendications 
pr6c6dentes. caract§ris6e en ce qu'elle comprend un ou plusieurs additifs 
choisis dans le groupe constitu6 par les sucres, les §mulsifiants, les 
ar6mes, les agents stabilisant le foisonnement. 

30 8. Composition alimentaire selon I'une des revendications 

pr6c6dentes, caract6ris6e en ce qu'elle est ferment6e et est choisie dans le 
groupe constitu6 par les yogourts. les crimes fralches. 
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9 Composition alimentaire selon I'une des revendications 
pr6c6dentes. caract6ris6e en ce qu'elie pr6sente une activity de I'eau 

comprise entre 0,9 et 0,99. 

10 Composition alimentaire selon I'une des revendications 
pr6c6dentes. caract6ris6e en ce qu'elie est form6e d'un yogourt dont 
ractivit6 de i'eau est comprise entre 0.95 et 0,99. comprenant en 
pourcentage en poids : 

. lait 6cr6m6 70 ^ 80 

- mati6re grasse laiti^re 1 ^10 

. isom^res actifs des CLA 1^3. de pr6f6rence 1 .6 % environ 

- sucres ^ ^ ^ 

. huile v6g6tale 0^2% 

. autres additifs 5S20. 

11 Composition alimentaire selon Tune des revendications 1 ^ 9, 
caract6ris6e en ce qu'elie est form6e d'une cr6me fratche dont I'activit6 de 
l-eau est comprise entre 0.95 et 0.99 comprenant en pourcentage en poids : 

- Iait6cr6m6 40^60 

- mati6re grasse laiti^re 5 ^ 35 

- huile v6g6tale 0 

. isom^res actifs des CLA 5 6 13, de pr6f6rence 10 "/o environ. 
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